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Abstract of FR2721213 

Prepn. of an extract of Capsicum, rich in capasaicin and other capsinoids, comprises: (i) treating whole 
Capsicum fructescens fruits at least once, with hexane under reflux and gentle stirring for 30-120 
mins.; (ii) hot filtration to separate the hexane phase from the vegetable material, and opt. combination 
of the hexane phases;(iii) concn. followed by crystallisation at -30 to -10 deg C for 5-24 hrs.; (iv) 
isolation of the crystals which are opt. purified and titrated. The capsicums are treated once or twice 
with boiling hexane of total vol. 5-20 (pref. 10) !/kg of fruit. The hexane extracts are cone, to give a 
solvent vol. of approx. 1 (pref. 0.8-1 .5) I/kg of fruit to be extracted. The crystals are washed with hexane 
or with another hydrophobic organic solvent, e.g. pentane or peU-oleum ether and cooled to 
crystallisation temp. Preparation of a stabilised soln. of capsicum extract in cetyl alcohol yields a 
capsinoid rich crystalline prod, which is dissolved in EtOH, filtered to remove insol. impurities, and to 
which liq. cetyl alcohol is added at 60 deg C. After EtOH evapn., a 5% soln. of capsaicin in cetyi 
alcohol is obtd. 
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@ Precede da prepanation d'un extnUt de Capaieum, rich* en eapsalcine et aiilras eapsineldes. 

@ La prteents invention conoeim un pnocddd de pi4pa- 
lanon d'un sKtraitda Capsicum, rlChs en capsapcine et au- 
tres capsinoTdes, caFact6iis4 en ce que Ton met en oauvre 
ies stapes sulvantes: 

- ies fruits de Capsicuni tructescens non broyds sent tial- 
tfe au moins una fols par de I'hexane ^ ftuliitlcn sous re- 
ftux et sous agitation mdcanlque lente pendant ine durto 
totale oompflsa entre 30 et 120 minutes, puis 

- on filtrB i chaud pour sparer Ies phases hsxanlquas 
du matdilel vdgStal, puis apres jonction ewentueile desdites 

< phases hexanfques, 
- on Ies ccncenfra et on Ies lalsse crislalliser a une tem- 
I p^rature comprise entre -SO'C et -lO^C, pendant une du- 
ree de 5 ^ 24 heures, puis enfin 
CO - on >3oie la cristalllsat, qui peut dventueilement fitra sou- 
^ mis & une opdralion de puiification et de titiation. 
CM 
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La pr^sente invention conceme un nouveau precede de pr^para- 
tion d'un extrait de Capsicum, riche en capsaidne et autres capsinoldes. 

Les capsinoldes, dont la capsaicine, sent des substances aux 
propri^tes pharaacologiques et cliniques particuliferement interessantes, 
5 Toutefois, les m^thodes d'extraction actuellement decrites sent soit trbs 
compliquees pour obtenir des extraits riches en capsinoides, soit simples, 
maia alors le titre de Pextrait ne d^passe g6n6ralement pas 10% en 
capsinoides. 

La pr^sente invention conceme done un proc^d^ ameliore de 
10 preparation d'un extrait de Capsicum qui tout en etant simple dans sa 
mise en oeuvre, notamment par Tabsence de chromatographie, permet 
d'obtenir un extrait riche en capsinoides (>90% en poids) et plus particulifere- 
ment riche en capsaicine (>70%), avec un rendement general en capsinoi- 
des de I'ordre de 60 k 65%. 
1 5 Le precede selon Tinvention se caracterise par la mise en oeuvre 

des 6tapes suivantes : 

- les fruits de Capsicum fructescens non broyes sont trait^s au moins une 
fois par de I'hexane k ebullition sous reflux et sous agitation ra6canique 
lente pendant une dur^e totale comprise entre 30 et 120 minutes, puis 

20 - on filtre k chaud pour separer ies phases hexaniques du materiel 
v^6tal. puis apr6s jonction eventuelle desdites phases hexanique, 

- on les concentre et on les laisse cristalliser k une temperature comprise 
entre -SCC et -lO'C, pendant une duree de 5 & 24 heures, puis enfin, 

- on isole le cristallisat, qui peut 6ventuellement etre soumis k une 
25 operation de purification et de titration. 

La quantite totale d'hexane utile pour la premiere ^tape d'extrac- 
tion est comprise entre 5 1 et 20 1 de solvant organique pour 1kg de fruits de 
Capsicum fructescens, de preference 10 ]/kg. 

Le fruit peut 6tre employe frais ou sec et dans chaque cas, la 
3 0 quantity utile d'hexane est detenninee par rapport au poids sec du fruit. 

La premiere etape sera avantageusement conduite en une ou 
deux fois, et dans ce cas, en traitant les fruits de Capsicum fructescens par 
deux fractions d'un volume ^al d'hexane. 

Par dur6e totale, on entendra selon la presente invention, la 
3 5 aomme de la dur^e de chaque extraction dans le cas oil Ton traite le fruit en 
plusieursfois. 
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L'etape de filtration a chaud est particuli^rement importante 
pour eviter Tamorce d'une cristallisation des capsinoides avant la filtration 
et done une diminution de rendement. Par filtration a chaud, on entendra 
done selon la pr^sente invention, une filtration elTectuee a une tempera- 
ture d. laquelle les capsinoides extraits ne cristallisent pas. 

Une telle temperature d^pendra notamment du volume de 
solvant employ^ et de la concentration en capsinoides. 

Dans la mesure ou la filtration est effectuee apres la premiere 
etape d'extraction k la temperature d'ebuUition de I'hexane, la temperature 
de filtration sera voisine de cette demi^re, avantageusement comprise 
entre 40'C et la temperature d'ebuUition de I'hexane. 

LTiomme du metier saura determiner, en fonction des volumes 
de volants manipules, les moyens appropri^s pour la mise en oeuvre d'une 
filtration k chaud, comme par exemple avec une canne plongeante dans le 
melange rdactionnel, immergde jusqu'au sein du marc (fruits epuis^s). 

Les phases hexaniques, eventuellement jointes lorque la 
premiere extraction est effectuee en plus d'une fois, sont concentr^es par 
evaporation du solvant, k chaud et eventuellement sous pression reduite, 
en prenant garde k ce que les capsinoides en solution ne predpitent pas. 

D'une mani^re avantageuse on concentrera les phases hexani- 
ques pour obtenir un volume de solvant voisin d'l 1 d'hexane par kg de 
finits sees de Capsicum k extraire, c'est-a-dire superieur k 0,8 17kg, et de 
pr^f^rence inf^rieur & 1,5 I/kg. 

Le volume de solution laissee k cristalliser est important dans la 
mesure ou Ton cherchera k obtenir une cristallisation lente des capsinoides 
(5 k 24 heures enti^ -30'C et -lO'C), plutdt qu'une simple evaporation ou 
une cristallisation plus rapide dans un volume de solvant inferieur k 0,8 
1/kg, qui entrainerait des impuretes avec les capsinoides. 

Le cristallisat est ensuite recup6r6 par des moyens usuels de 
filtration, notamment sur verre fritte, ou encore, selon les quantit^s de 
produits manipuleeSi par aspiration du sumageant puis filtration sur filtre 
cloche monoplaque. 

Le cristallisat peut eventuellement etre lave par de I'hexane 
refroidit k la temperature de cristallisation, ou par d'autres solvants 
organiques hydrophobes comme le pentane ou I'ether de petrole. 

Les cristallisata ainsi recup^r^s sont ensuite dilu^s et stabilises 
de mani^re dassique avec de Talcool cetylique. 
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n s'agit alors de dissoudre le cristallisat dans I'ethanol Cavantageu- 
sement 50ml d'6thanol/g de cristallisat), de filtrer la solution obtenue pour 
6liminerles impuretes insolubles dans I'ethanol, puis d'qjouter une quantite 
approprie d'alcool cetylique Hquide a une temperature voisine de 60''C, de 
manifere k obtenir une solution homog^ne qui, apres evaporation complete 
de I'ethanol, aura un titre en capsaicine voisin de 5%. 

D'autres caracteristiques du procede selon rinvention apparal- 
tront h la lumifere des exemples ci-apres. 



EXEMPLE 1 

60 grammes de fruits sees de Capsicum fructescens, en prove- 
nance de Madagascar, sent epuises par 1 ,2 litres d'hexane k ebullition sous 
reflux et agitation mecanique lente pendant une heure. Afin d'^viter une 
eventuelle amorce de cristallisation, on procede ^ une filtration k chaud, a 
I'aide d'une canne plongeante, immergee jusqu'au sein du marc. Les phases 
hexaniques regroupees sont concentrees k 60 ml et mises k cristalliser k • 
IS'C pendant 48 heures. Ce cristallisat glace est isol§ rapidement par 
filtration sur un un fritte n" 4 et rince par 60 ml d'hexane prealablement 
refroidis k -IS'C. Le cristallisat obtenu, de couleur legferement rosee, pkse 
370 mg. 

Titre en capsaicine des fruits : 0,75% 
"Ktre en caps^cine du cristallisat : 74,5% 

Apr^s essorage sous vide, le cristallisat est dissous par de 
Tethanol (50 ml EtOH par gramme de cristallisat). La solution obtenue est 
legfenement trouble et coloree en orange. Aprfes filtration, cette demiere, 
parfaitement limpide, est toujours coloree. La solution ethanolique est 
melangie avec une quantite d'alcool c6tylique Uquide k une temperature de 
eCC environ de faQon k obtenir une solution parfaitement homogene qui 
apr^s evaporation de la totalite de I'EtOH sous vide, aura un titre en 
capsctfdne de 5%. 
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EXEMPLE2 

60 grammes de fruits sees de Capsicum fructescens, traites de 
manifere identique k I'exemple precedent, mais cristaliises apr^s evapora- 
tion de I'hexane, dans du pentane ont donn6 un cristallisat d'aspect 
identique, pesant 405 mg 
Titre en capsaTcine des fruits : 0,75% 
Titre en capsaidne de I'extrait : 75% 



EXEMPLE3 

60 grammes de fruits sees de Capsicum fructescens, traites de 
mani^re identique k I'exemple precedent, mais cristaliises apres evapora^ 
tion de I'hexane, dans de Tether de p^trole ont domi6 un cristallisat d'aspect 
identique, pesant 405 mg. 
Titre en capsaicine des fruits : 0,75% 
Titre en capsaicine de i'extrait : 75% 

Dans ces trois exemples les rendements a I'extraction sont 
d'environ 85% en capsaidne. 

Les rendements k la cristailisation sont d'environ 80% en 
capsaidne. 

Le titre de I'extrait obtenu aprfes cristailisation (exprim6 en 
capsaicine) est de : 
Caspsaldne : 75% 
Dihydrocapsaldne : 19% 
Norhydrocapsaidne : 2,5% 
soit 96,5% de capsinoidea exprim^s en capsaidne. 

EXEMPLE4 

50 kg de fruits sees de Cc^icum fructescens , non broyes sont 
extraits par 500 litres dTiexane pendant une heure k SO^C en r^acteur dos 
sous agitation. Le marc est soumis h une deuxi^me extraction dans des 
conditions idendques. 
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Les extraits hexaniques r6unis sont concentres sous pression 
r^uite afin d'atteindre te rapport de un litre de concentrat pour un kg de 
planteengagee. 

Le milieu est refroidi sous agitation jusqu'4 -IS^C pendant cinq 
5 heures pour favoriser la precipitation des capsinoi'des. On laisse ensuite 
s6dimenter le pr^cipite pendant environ 12 heures en conservant le milieu 
k une temperature de moins 15*C. 

La separation solide/liquide est effectu^e par aspiration des 
sumageants, puis par filtration en presence d'ac^'uvants de filtration (0,5kg 
1 0 de spindalite) sur filtre cloche monoplaque. 

Le pr6cipite de casinoides et les adjuvants sont lav6s par trois 
fois 2,5 litres dliexane prealablement refroidis k une temperature de- 
15°C. 

Le pr^cipite et I'adjuvant sont repris dans dix litres d'dthanoi 
1 5 abaolu et portes 45''C pendant 30 minutes. 

Une filtration sur filtre AF 15 10-20 fun suivi d'un lavage par 
deux fois 2,5 litres d'6thanol absolu permet de s^parer Tadyuvant des 
capsinoides solubles dans I'dthanol absoiu. Le titre en capsalcine de cette 
solution ethanolique est determine (9,4 
20 L'alcool cetylique est alors ajoute en fonction du titre final 

souhaite. Ce melange alcoolique est alors concentre sous vide de manidre k 
eiiminer la totality de I'ethanol et atteindre ie volume souhaite. 

Cette operation permet d'obtenir k partir de 50 kg de fiiiits sees 
de Capsicum fructescens 3537 grammes d'extrait standardise k 4% avec un 
25 rendement de 57,5%. 
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REVENDICAHONS 

1. Precede de preparation d'un extrait de Capsicum, riche en 
capsaicins et autres capsinoides, caract^rise en ce que Ton met en oeuvre 
les etapes suivantes : 

- les fruits de Capsicum fructescens non broy^s sont traites au moins une 
fois par de lliexane k ebullition sous reflux et sous agitation mecanique 
lente pendant une dur^e totale comprise entre 30 et 120 minutes, puis 

- on fUtre k chaud pour separer les phases hexaniques du materiel 
vegetal, puis aprfes jonction eventuelle desdites phases hexaniques, 

■ on les concentre et on les laisse cristalliser a une temperature comprise 
entre -SCC et - ICC, pendant une dur6e de 5 ^ 24 heures, puis enfin, 

- on isole le cristallisat, qui pent eventuellement etre soumis k une 
operation de purification et de titration. 

2. Proc^de selon la revendication 1, caracterise en ce que les 
fruits de Capsicum fructescens sont traites une ou deux fois par de ITiexane 
^^bullitioa 

3. Procdd^ selon Tune des reveudications 1 ou 2, caracteris6 en 
ce que la quantite totale dTiexane utile pour la premiere ^tape d'extraction 
est comprise entre 5 1 et 20 1 de solvant organique pour 1 kg de fruits de 
Capsicum fructescens, de preference 10 1/kg. 

4. Pn>c6d6 selon Tune des reveudications 1 a 3 caracteris6 en ce 
que Ton concentre les phases hexaniques pour obtenir un volume de 
solvant voisin d'l I dliexane par kg de fruits de Capsicum k extraire, c'est- 
^-dire supdrieur k 0,8 1/kg, et de preference infdrieur a 1,5 1/kg. 

5. Proc6d6 selon I'une des revendications 1^4, caracterise en ce 
que le cristallisat est lave par de I'hexane, refroidi k la temperature de 
cristallisation, ou par d'autres solvents organiques hydrophobes comme le 
pentane ou Tether de petrole. 

6. Precede de preparation d'une solution stabilisee d'un extrait de 
Capsicum dans I'alcool cetylique, caracterise en ce que Ton met en oeuvre 
le procede selon Tune des revendications 1 k 5 de maniere k obtenir un 
extrait cristallise de , riche en capsaidne et autres capsinoides, puis 

on dissout le cristallisat dans I'ethanol, on filtre la solution obtenue pour 
eliminer les impuretes insolubles dans I'ethanol, puis on ^oute une 
quantite approprie d'alcool cetylique liquide k une temperature voisine de 
eO'C, de mani^re k obtenir une solution homogfene qui, aprfes evaporation 
complete de I'ethanol, aura un titre en capsaidne voisin de 5%. 
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La pr^sente mvention conceme un nouveau pnic«d^ de pi^para- 
tion d'un extraitde Ct^kum, riche en capaaXdne et autres capanutfdes. 

tea capsinoides, dont la capsaldne, sont des substances aux 
propriites phamacokgiques et cliniques particutidiemeiit int^ressaates. 
Tsutefois, les m^thodes d*eztraction actueUement d^tes aont soit ti^ 
compliqufes pour obtenir des eztraits riches en capsinoSdes. soU simples, 
mais alors le titre de I'extrait ne d^passe g«$a«ralemeiit pas 10% en 

La pi«sent6 invention conoeme done un proc^^ am«Uor6 de 
prfparatioQ d'un extrait de Capeieum qui tout en 6tant simple dans sa 
mise en oeuvre, notamment par Tabsence de chramatographie, pennet 
tfobteniruneitraHriche en capsinoides (>90% en poids)et plus particuUfere- 
menfe riche en capsaldne (>70%), avec un rendement g6aML en capainol- 
des de Pordre de 60 ft 65%. 

Le prac^ selon I'inventionsecarBct^rise par la mise en oeuvre 
des stapes suivantes : 

- Ics fruits deOaiwicMm/hictesceTOnonbroj^ 

fins par de lliezane ft ^uUition aous reflux et sous agitation m^canique 
Urate pendant une durfe totale oomprise entie 30 et 120 minutes, puis 

• OA fil^ ft chaud pour s^parer lea phases hexaniques du mattiriel 
v^tal. puis «vrte jonction 4ventuelle desdites phases hexanique, 

• on les concentre et on les laisse cristaUiaer ft une temp^tuze comprise 
entro et -lO'C, pendant une dui^ de 5 ft 24 faeuies, puis enfin. 

- on isole le cristallisat, qui peut ^ventueUement «tre soumis ft une 
opdration de purification et de titntioa 

La quantity totale dliexane utUe pour la pramiftn dtape d'extrai> 
tion est comprise entre 5 1 et 20 1 de solvant oiganique pour Ihg de fruits de 
Ci^icifffl/hicfincens.deprtfflraiGe lOVkg. 

Le firuit peut dtre employ^ frais ou sec et dans chaque ces, la 
quantity utiledlwiane est d«terminte par rappoit au poids sec du fruit. 

La premiftre ^tape sera avantageusement conduite en une ou 
deux fiHs, et dans ce cas. en tndtantles fruits de Capticum/huteseeru par 
deux fractions dW vdume ^[al dlieiane. 

Far durfe totale. on entendre selon la prtfaente invention, la 

aommedekdurtede chaque extraction danstocasoiilVmtraitele fruit en 
plusieunlbifl. 
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L'^tape de filtration k cfaaud est particulidrement importante 
pour ^ter rsmonce d*une mstaHisation des capainoXdes avant la filtratioD 
et dime una dmimution de randement. Par mtratum & diaud. on entendra 
doac aelou ia pr^sente inventioa, una filtration affectum & una tempera* 
ture k laqueUa leacapaiiudtdes extraita ne cristallisent pas. 

Una taUa temp^ratuire d^pendra notaniment du volume de 
aolvaiit emirioy^ et de la ooncentnitiGsi en capainaxdea. 

Dans la mesure oil la filtration eat effectu^e aprte la premiere 
^tape d'extraction i ia temp^rafcurs dVlbulUtion de IWane, la temp^tuia 
de fatration aera votsine de cette deroiftre, avantageuaement comprise 
autre 40*C et la teraptfrature (T^bumtion de lliexane. 

Lliomme du mdtier aaura d^tarauner, en fonction dea voiumas 
de volants manipul^ lea mojrans apprapritia pour la miaa en oeuvie d^me 
filtration & diaud, coaraie par example avee una canna plftnjgimtg dagg ^ 
mtf ange rtfaetionnel, immecgte juaqu'au aein du maic (fiuita 4iuia&). 

Lea phases hezaniquea. £ventuellement Jointea brqua la 
pmnitoe eztractiQn aat affectum an plus dVma fins, sont concentita par 
Evaporation du advaat, k ehaud et Eventualleiaent sous pressiDn r^uite, 
en pnnant guide & ca qua las capainflldea en solution ne prfdpitettt pas. 

DViaa manitoe avantageuaa on concenttera lea idiases hexani- 
ques pour obtanir un volume de solvant voiain d'l 1 dliezane par fcg de 
fiuita sees de Copaieuffl ft axtraire, c^eat^^ supdrieur & 0,8 lAg. et de 

U volume de solution laias^ ft cristaUiser est important dans la 
oieauraoaron chaRhera ftobtenir una cristalliaation lente des capaintjides 
(6 ft 24 hauiea autre -30"C et -lO'CX plutdt quHina simple ^aporation ou 
una cristalliaation plus rapide dans un volume de solvent infttrieur ft 0,8 
l/kKt qui entratnerait des impurettf s avec les capsinoXdes. 

Le eristalHaat est ensuite rfeup^ par des moyens usuela de 
filtration, notammeat sur verre fiittE. ou enoore, selon les quantity de 
pniduita manqmUes. par aspiration du suniageant puis filtration sur filtre 
dochamonoplaque. 

Le oristaiUsat pent dventuaUemant «tr« lavtf par de lltexana 
refroidit ft la tempfoature da cristallisation. ou par d^autns solvants 
otvaniquesMraphobesaHumalapantm 

Les cristaUiaata ainai ricupM aont onauite dihida et stabilis4a 
damantftmdassiquaavecdaralaioloAg^. 
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fla'a^talowdediawudrelecristallisatdaiMrithaii^ 
^^.^SOmiA'^hamAfgda cristallisat}. de filtrer la solution ofatenue pour 

approimitfalooolcfityUquetiquideftunetemp^rat^ 
maniftreAobtourune solution hompgfene qui. aprts evaporation cmnptete 
de I'tfthand, aura un titre en capaaYcine voiain de 5%. 

D-autTBs caract^sti<{ues du procW selon llnvention apparai- 
trcttit & la lumi^ des exemples d-apr^. 



60 granules de fhiita aecs de Q^tneumfivOaetmB, en prove. 
J de Madagaaw. aont ipuiais par 1.2 Utn» dtaane 4 Auffiti^ 
«n«K etagitationmA:aniquelentependaBtuneheuie.Afind'iviterune 
4ventuelle amowe de OMtaUiaation. on piDcide A un^ 
l*aided^cannepIongBante,iiiimeiBtfejuaqu'auaeiBduma^^ 
heianiquee rqgniupies aont concentrto ft 60 nd et Biaes A cristall^ 
ISrC pendant 48 heuiea. Ce cristaUieat glaaS eat isol6 rapidement par 
filtration aurimunfiittAn* 4 etrinc*par60nddlM«tt»prfalaUement 
reftmdia ft -15'C. Le criataUisatofatenu, de couleur tegdrament made. p«se 
370 ng. 

Tttre en capaalcine des fruits : 0,75% 
ntra en capsftldne du cristallisat : 74,5% 

Aprte essorage sous vide. le cristaUisat est dissdus par de 
r^tbanol (50 nd EtOH par gramma de cristaUisat). La solution obtenue est 
Mgftrenwttit trouUe et cokir^ en orange. Aprts filtration, cette deraitoe. 
parbitement timpide, est tOMjours oolorte. La solution tithanoUque est 
mdangteaveeune quantity d'alcodc^queliquideftuneteinptotuiede 
60*C envinm de bfon ft obtenir une solution paiftitemenft IwnMgftne qui 
aprts ^aporation de la totafiU de mOH aoua vide, aura un titra en 
capMIdn«d«5%. 
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60 grammes de fruits sees de Capsicum /ructescens, truths de 
manifereidentiqueftrexemplepi«cedent,mai8cris^ aprts ^apora- 
tion de rhexane, dans du pentane ont donnS un cristaltisat d'aspect 
identique, pesant 405 mg 
Titr« en eapsaxdne des &tuts : 0,75% 
litre en capsdKdne de rectrail : 75% 



KMBMPUS 

60 grammes de fruits sees de Capakam fhict&cens, traitds de 
manitee identique ft rexemple precedent, mais cristalUs^ apr^s 6vapora, 
tion de lliexane, dans de rather de p^trole ont dann« un cristaUisat d'aspect 
identique, pesant 405 mg. 
litre en capatfcine dea fruits : 0 
ntre en capsattine de festrait : 75% 

Dans cea trois exemplea les rendements k Textraction sont 
d'environ 85% en capsdicine. 

Las rendements & ta cristalUsation sont d'eaviivn 80% en 
capsateine. 

Le titre de Textrait obtenu aprds cristaUisation (exprim^ en 
cap»acine)estde: 
Caapsdtcine : 75% 
DiliydrDcapsalctne: 19% 
Noriqnihncapaalcine: 2,5% 
soit 96.5% de capainoldes exprim^s en capsdtdne. 



50 kg de fruits sees de CapsieMmfhieteseamt non bnyto sont 
extraits par 500 litim dliexane petulant une lieure A 80*C en i^act^ 
sous flgitatien. Le mare est soumis k vm deuxi^me extnictiaa ^^^^ des 
AinditicaaldantiimBs. 
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Les cKtraits hexaniques Munis sont eonceBMs aous prasatoii 
rtduito afin d'atteindifi le ropport de un litre de wncentart pour im fcgde 
planto eogagte. 

Le miUeu est reMdi soua ogitatiim juaqu'ft -IS-C pendant dnq 
heui«B pour fovoiiaer la precipitation des capaiaoldM. On laiaae «ianite 
a«dimenter le prtdpit« pendant environ 12 heune en conaenrant le niUeu 
k une tempMnre de moinfl ITO. 

U 8«paiation soUdeAiquide eat efleefeuia par aspiration des 

8ura«geanta.puiaparffltrationenprtaencetf««ttvantsdemt«tiDn(0.5lig 
de^iittdaUte)8urmtnelodiemonoplaqiie. 

Le prfeipite de casinoldea et lea adfuvanta sont lav<8 par trois 
fiM82.5 Utres dliexane prtfalablement rafioidis k une tempdratun de- 

Le pr^pit^ et I'acb'uvant aont repiia dans diz litna d'tithanoK 
a1»olu et port^ k 45"C pendant 30 minutes. 

Une filtration sur filtre AP 15 10-20 tun suivi d\m lavage par 
deux Ibis 2,5 Utres dMthanol absolu pemet de a^parer ratVuvant des 
GBpsinoIdes solubles dans l*«thanol absola Le titre en capaaidne de cette 
aoluliiHi6(lianoliquee8td£tennin^(9,4|^). 

L'alcool c^tylique est alors su'outd en fonction du titre final 
souliait^ . Ce mdange aicooUque est alors coocentrtf soua vide de auini«i« ft 
tfliminer la totality de I'^Oiaiiol et atteindie le vdume soubait^. 

Cette op^tion pecmet d'obtenir ft paitir de SO de fridta sees 
deCaiaicunifructescenB 3537 grammes tfextraitatandaidisd 44% avecun 
rendementde57,5%. 
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1. ProoAU de iirtparation d'un extrait <te Capsicum, riche en 
» et auta capBiDoKdes. caracWriatf en ce que I'on met en oeuvre 

lea stapes auivantes : 

kia par de lliexaoe k tfbuUitioo aoua reflux et soua agitation m^anique 
lenle pendant line durfe totale oompriae entre 30 et 120 minutes, puis 
• on ffltre k ehaud pour a^parer lea phases hexaniques du materiel 
v^tal puis aprts joncdon 6rentueUe desdites phases hexaniques, 

- onleaconwntreetonleslaissecriatamserftunetemp^iaturecomprise 
eotre -SO^C et - 10*C, pendant une dui^ de 5 & 24 heurea, puis enfm, 

- on isole le criatalUsat, qui peut dventueUement «tre soumis k irne 
operation de purification et de titration. 

2. VneidA selon la revendication 1, earact^d en ce que lea 
fruits deOspficum/hfeteieeiu sonttrwtfe une ou deux Ibis par deWiexane 
ftdbuUition. 

3. ProcAte selon I'une dea levendications 1 ou 2, caract^ris^ en 
ce que la quantity totale d'hexane utile pour la premiere £tape d'extraction 
est oompriae entre 5 1 et 20 1 de soivant organique pour 1 kg de fruits de 
Capaimmfirueteacens, de prtference 10 Vkg. 

4. Proem selon IWe des revendieationa 1 ft 3 canicMris^ en ce 
que I'on concentre les phases hexaniques pour obtenar un volume de 
soivant TOisindlldliexane par kg de fruits de Capaieum k extraire, tfest- 
a-dire supArieur k 0.8 lAg, et de pctf^nnce inf«rieur & 1.5 Ukg. 

5. Fraodd« selon INme des revendications Ik 4, caract^s^ ea ce 
que le cristaUisat est lav« par de ITiexane, refioidi k la temperature de 
crjataUisation. on par d'autres solvents organiques hydrophobes conune le 
pentaneoul'^therdeptole. 

6. IVbc^ de preparation dW solution stabilise d'un extrait de 
Capakum dana ralcool ofityUque, caract^ris^ en ce que I'on met en oeuvre 
le prooM selon IW des revendications 1 & 5 de manifera k obtenir un 
extrait cristallise de , riche en capsaldne et autrea capsinoldes, puis 

on dissout le cristaUisat dans I'tfthanol. on filtre la solution obtenue pour 
eiiminer les impurettfs insolubles dans IMthanol. puis on ^joute une 
35 quantity appn>pri« d'elcool c^tylique tiqutde k une temperature voiane de 
WC, de manitoe k obtenir une solution homogfene qui, aprta Evaporation 
complfete de i'dthanol aura un titre en capsaldne voisin de 5%. 
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Rapport de Recherche 

OBJETDURAlTOKrDBRECHERCHE 

Ift brevet est liffm, LInstHiit National da la PrapiidlA t^strialle n^st^abn^sau 
dans le cas d'absanoe iaamtoato de nouveauM. ft en rehnar la d«lvrance. la vaHditfi d-un 
brevet reMve exdusivament de rapprtdaiton dea Mbunaux. 

L'I.N.P.L doit iQutefbis annaxar k chaque brevet un -RAPPORT OE RECHERCHE* 
crtamies dMmems dj Miat de la technique qui pauvenl «re pris en oonaldAmtlQn pour 



apprdcisr la biaveiabilitft de rinranllon. Ce rapport pode 
brevet qui dAfhUssent fcm de rinventian et dMmllenl Mtendue da la pratacUon. 

«w.^eJl?l?!2S!SJ*'^''**' P««» * * peraonne Mresste. formuler 

un *AVIS DOCUMENTAIRE- sur la base dee documenls dlfe dans ce rapport de recheidie 
el de tout autre document que la requtait souhalte voir prendre en oonsidAratlQn. 

CoNPmoNsiyfeiABLissEMBffDUPRfeENT Raptor 

IS LedemandeuraprtentAdaeobeenrattonsenidponseaurapportderacherelie 



la Udernandeuramafritenulesrayendlcatlons. 
O LedemandeuramodlSdtesrevendleatlons. 

□ Ledemandeur a modiM la description pourendlimlnerlesAWmenls qui n'^e^^ 
plus en conooidanoe avec lee nouvetos revendicalions. 

□ Les tieis ont prteariid dee obsoraaHons apite puUcalion du rapport de recherche 
pi^fiiniinaire. 

□ Un rapport de recherche prdSminaire oompldnientalre a &6 dtabti. 

lX)CUMENTSCnnfeDANS LEPRfeENT RAPPORT DE RECHERCHE 

La rdparthion dee dOGuments entre les lUbrlques 1 2 et 3 lient compte. le cas 
dchtant. dos revendicalions ddposAes en dernier lieu eVbu des obsenralions prfeentdes. 

i9 Les documents dnumdrds k ia njbrlque 1 d-apids sont suscaptibles d'etre pris en 
conskMration pour apprMer la brevelabiiltd de rinventlon. 

O Les documents dnum6rds ft la rubrlque 2 ci-aprfts iliustrent I'arridre-pian 
technotogique gdndraL 

□ Les documents dnumdrte ft la rubrlque 3 ci-aprfts ont cit6s an cours de 
procedure, male leur pertlhenoe depend de la valldQd des priority revendiquftes. 

□ Aucun document n*aftlftcitft en cours depnicMure. | 
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